Saffransmarinerade ekologiska tigerrakor
4 portioner

%16 raa skalade ekologiska tigerrékor, tinade

1pkt saffran, 1/2 g
1 msk farinsocker
1msk [jummet vatten
1/2 dl olivolja
Frivet skal av 1 citron
%2 krm kajennpeppar
salt och peppar

Stot saffran och farinsocker i en mortel. Blanda
saffranssockret med vattnet. Blanda sedan

i de 6vriga ingredienserna. Lagg ner tigerrdkorna
i marinaden och lat marinera i en timme.

Grilla 2 minuter pa varje sida.

Hel grillad fisk

valfri hel fisk, urtagen

Exempel pa fyllning
citron eller

lime
Felok
*Fférska kryddor
Fevitlok

salt

Fyll fisken med alla ingredienser du valt till fyllningen.
Lagg pa grillen och grilla tills fiskkéttet ar ogenom-
skinligt invid ryggbenet.

Grillad tonfisk

ra tonfisk i ca 2 cm tjocka skivor
“Fcitron

peppar
salt

Pressa 6ver nagra stank citron, salta och peppra
tonfisken. Grilla ca 2 minuter pa varje sida. Fisken
ska vara lite r& inuti, annars blir den torr. Servera
med valfritt tillbehor, det mesta smakar gott till
tonfisken som har mycket smak i sig sjalv.

Musslor med vitloks- och persiljesmér
4 portioner

700 g frysta musslor, ca 40 st

Vitloks- och persiliesmor

150 g smor

% 3/4 dl persilja, finhackad

% 6-8 vitloksklyftor, pressade
salt och vitpeppar

Tina musslorna och ta bort éverflodig vétska.
Blanda samman alla ingredienser till smoret.

Lagg musslorna pa ett tétt galler, en plat eller

i en wokpanna och férdela vitloks- och persilje-
smor pa varje mussla. Grilla musslorna tills smoret
har smélt. Servera med ett gott vitt brod.
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Marinerade ekologiska tigerrakor pa spett

4 portioner

%16 ekologiska tigerrdkor med skal, tinade
% 1/2 rod paprika, delad i 8 bitar

Marinad

1dl sweet chilisas
2 vitloksklyftor, pressade
1 krm kajennpeppar

salt
#%1/2 tsk paprikapulver
#1/2 dl olivolja

Blanda allt till marinaden. Skala bort huvudet pa
tigerrakorna. Trd 2 tigerrdkor pa varje spett med

en paprikabit mellan dem. Pensla pa marinaden

och lat dra i 30 minuter. Grilla 2-3 minuter p4 varje

sida. Servera med lime-aiolin.

Lime-aioli

4-6 portioner

Tmsk pressad limesaft
1msk fransk senap
2 dggulor
% 2 dl rapsolja
Ttsk rivet limeskal
*F 2 sma vitloksklyftor, pressade
1/2 tsk salt

nagra drag med vitpepparkvarnen

Mixa limesaft, senap och dggulor med stavmixer
eller i mixer. Hall sedan i en tunn stréle rapsolja
tills aiolin blir tjock. Tillstt limeskal, vitlok, salt
och peppar.
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